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Tato bakalářská práce teoretického charakteru shrnuje informace o vlivu pesticidů  
na mikroflóru vinné révy. V úvodu je popsána obecná charakteristika pesticidů, jejich 
klasifikace, toxicita a stručný přehled. Dále popisuje choroby a škůdce, kteří nejčastěji 
ohrožují vinnou révu. Následující kapitola se zabývá mikroflórou vinné révy. Definuje 
morfologii, taxonomii a rozmnožování mikroorganismů, které se nejčastěji vyskytují na vinné 
révě a při technologickém zpracování vína. Poslední kapitola se věnuje působení pesticidů na 
mikroorganismy během alkoholového i jablečno-mléčného kvašení. 
ABSTRACT 
The bachelor thesis of theoretical character contains information about an effect of 
pesticides on grapevine microflora. At the beginning there is a description of general 
pesticides characteristic, their classification, toxicity and a brief overview. Further it describes 
illnesses and pests that often attack grapevine. The next chapter deals with grapevine 
microflora. It defines morphology, taxonomy and reproduction of microorganisms most often 
occur on grapevine and during technological processing of wine. The last chapter is focused 
on effect of pesticides on microorganisms during alcoholic and malolactic fermentation. 
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V současné době zaznamenává vinohradnictví a vinařství velký boom. Poptávka po 
kvalitním víně v České republice, ale i v Evropě neustále roste. S tím jde ruku v ruce i nárůst 
spotřeby pesticidů na ochranu vinné révy.  
Ochrana vinné révy je rozhodující pro výrobu kvalitních vín a patří k modernímu 
vinařství. Použití pesticidů je dnes při pěstování vinné révy nevyhnutelné. Je tedy důležité 
znát rizika, která jsou s tím spojena. Negativním důsledkem může být vznik rezistence daného 
škůdce či choroby vůči pesticidu, inhibice kvašení a nepřímo i ovlivnění organoleptických 
vlastností konečného produktu – vína. Mělo by se předcházet vzniku rezistence střídáním 
pesticidů, doporučeným dávkováním či intervaly postřiku. Na trh se dostávají neustále nové 
preparáty na ochranu vinné révy, často se stejnou účinnou látkou, o to víc bychom měli dbát 
na správnou volbu pesticidu. Svým účinkem inhibují růst některých přirozeně se 
vyskytujících kvasinek a podporují růst méně významných kvasinek a bakterií důležitých 
např. pro fermentaci. 
Mikroflóra je přirozenou součástí vinné révy. Kvasinky, kvasinkové mikroorganismy, 
bakterie a plísně jsou přítomny od samotného počátku technologického zpracování vína až po 
jeho konec. Nejdůležitějším mikroorganismem podílející se na přeměně vinné révy, resp. 
vinného moštu ve víno je bezesporu kvasinka rodu Saccharomyces cerevisiae. Zodpovídá 
spolu s jinými druhy kvasinek za primární, alkoholové kvašení a dává vínu typické senzorické 
vlastnosti. Saccharomyces cerevisiae se uplatňuje nejen při výrobě vína, má stejně důležité 
postavení i ve výrobě jiných kvasných produktů jako je např. pivo, líh či droždí. Důležitou 
bakterií při výrobě vína je bakterie rodu Oenococcus oeni. Tato bakterie se ve víně vyskytuje 
přirozeně. Právě díky Oenococcus oeni dochází k sekundárnímu, jablečno-mléčnému kvašení, 
které způsobí biologické odkyselení vína a tím zlepší senzorické vlastnosti. 
Cílem této práce bylo podat ucelený přehled o problematice zejména negativních vlivů 






2.1. Všeobecná charakteristika 
Pesticidy jsou chemikálie používané proti škodlivým živočichům, plevelům  
a parazitickým houbám, které ohrožují zemědělské, zahradní a lesní rostliny, zásoby potravin 
a zemědělské produkty, průmyslové materiály (textil, kůži, dřevo), užitečná zvířata a nebo  
i samotného člověka [1]. Nicméně mezi pesticidy nepatří antibiotika anebo jiné chemické 
sloučeniny podávané zvířatům s cílem zvyšovat užitkovost a nebo jejich reprodukci. Nepatří 
sem ani látky způsobující sterilitu zvířat [2]. Pesticidy mohou být anorganické a nebo 
organické povahy. Převládají však látky organické [3]. Způsob použití pesticidů je závislý na 
jejich fyzikálních vlastnostech. Používají se většinou ve formě postřiků, jindy ve formě 
poprašků, granulí, par, aerosolu nebo mořidel semen [1]. 
Užívání pesticidů je jednou z cest k zajištění výživy lidstva, má však i nepříznivý vliv na 
životní prostředí. Mohou způsobit znečištění vod i ovzduší, znehodnocení půdy, intoxikaci 
zemědělských produktů, poškození či hubení užitečných živočichů i vegetace. Pro člověka 
představuje největší nebezpečí chronické působení pesticidů. Mnohé jsou těžko rozložitelné, 
vytvářejí dlouhodobá residua a mohou se kumulovat v organismu. Světová produkce pesticidů 
je asi 5 milionů tun (koncentrátů). Dnešní sortiment se odhaduje asi na 600 účinných látek, 
vyráběných preparátu jsou však tisíce, v USA je registrováno asi 70 000 preparátů a asi 1 300 
je povoleno v ČR a SR [4]. 
2.2. Klasifikace 
Klasifikace pesticidů se tvoří podle různých hledisek. Můžeme je rozdělit podle druhu 
škodlivých činitelů proti kterým se používají, podle působení na ošetřovaný organismus  
a nebo také podle způsobu použití. Každý pesticid je identifikovaný všeobecným názvem, 
obchodním názvem, chemickým názvem a strukturním vzorcem. Nejdůležitější je všeobecný 
název (common name), který má mezinárodní platnost a bývá to často zkratka (např. DDT, 
HCH) [3]. 
Před vstupem na trh musí být každý pesticid zaregistrován. Počínaje rokem 2008, byla 
zavedena jednotná registrace pesticidů EU a nikoliv jednotlivými státy. Proces registrace pro 
každý pesticid stanovuje požadavky na povolené kultury, dávky, interval před sklizní  
a maximální limit reziduí [5]. 
2.2.1. Podle biologického účinku  
Pesticidy se nejčastěji dělí podle použití proti škodlivým činitelům. Nejdůležitějšími  
a nejrozšířenějšími skupinami jsou insekticidy, fungicidy a herbicidy. Ostatní skupiny jsou 
méně důležité [1]. 
Insekticidy – prostředky k hubení hmyzu, které působí škody na zemědělských plodinách, 
obtěžují zvířata a jako častý přenášeč chorob ohrožuje i člověka, 




Herbicidy – prostředky proti plevelům, tj. vyšším rostlinám, které se vyskytují v porostech 
všech kulturních rostlin [1]. 
2.2.2. Podle působení na ošetřovaný organismus 
Kontaktně (dotykově) působící pesticidy nepronikají do rostlinné tkáně a zůstávají na 
povrchu ošetřených částí rostlin. Hubí hmyz, houby nebo plevele pouze na místech 
zasažených postřikem. Jejich nevýhodou je, že účinek závisí na povětrnostních vlivech (větru, 
dešti, slunečním záření) [1]. 
Systémově působící pesticidy mají zpravidla lepší aplikační vlastnosti. Rychle pronikají 
kutikulou rostlinných buněk a jsou rozváděny cévním systémem. Systémové insekticidy 
a fungicidy chrání ošetřované rostliny bezpečněji, protože jejich účinnost není ovlivňována 
povětrnostními vlivy. Tím, že jsou rozváděny do dalších částí rostlin, působí i na místech 
nezasažených postřikem a na přírůstcích rostlin [1]. 
Kombinovaně působící přípravky obsahují kontaktní i systémovou látku. Tímto se 
především snižuje nebezpečí vzniku rezistence. Těchto přípravků v posledním období stále 
přibývá [6]. 
Kvazi-systémové přípravky působí tak, že účinná látka působí na povrchu, kde se obvykle 
ukládá do voskové vrstvičky a následně se odpařuje [6]. 
2.2.3. Podle způsobu použití 
Výběr vhodných forem přípravků má vliv na účinnost ošetření, jako i na stupeň 
kontaminace prostředí. Pesticidy se používají v rozličných formách: poprašky, smáčitelné 
prášky, granuláty, suspenze, roztoky, emulze, aerosoly, pěny, plyny, koncentráty, pasty. 
Různorodost forem umožňuje v určitých konkrétních podmínkách optimálně dávkovat 
účinnou látku a použít přípravek s nejvhodnějšími fyzikálními vlastnostmi [2]. 
2.3. Chemická a toxikologická charakteristika 
2.3.1. Toxikologie 
Při vývoji každého pesticidu je důležité určit toxikologické vlastnosti, a to nejen akutní 
toxicitu, ale i možné dlouhodobé účinky na životní prostředí. Akutní toxicita se zjišťuje 
testováním zkoušených chemikálií na různých savcích, většinou krysách a myších. Toxicita se 
většinou udává hodnotou LD50, což je dávka potřebná k usmrcení 50 % populace testovaných 
zvířat a vyjadřovaná počtem miligramů připadajících na 1 kg tělesné hmotnosti zvířete. 
Testovaná látka může být podána orálně, intravenózně nebo ji lze nanést na kůži [1]. 
Čím je hodnota LD50 menší, tím je chemikálie jedovatější. Toxicitu chemikálií lze tedy 










1. extrémně toxické 1 
2. vysoce toxické 1 až 50 
3. středně toxické 50 až 500 
4. nepatrně toxické 500 až 5000 
5. prakticky netoxické 5000 až 15000 
6. relativně neškodné  > 15000 
2.3.2. Insekticidy 
2.3.2.1. Organofosfátové sloučeniny 
Poté co byly zakázány chlorované uhlovodíky (DDT, HCH, aldrin, dieldrin aj.) se staly 
organofosfátové insekticidy dnes nejvíce používanými insekticidy. Používají se 
v zemědělství, domácnostech, na zahradách a ve veterinární praxi [7]. Organofosfátové 
sloučeniny jsou většinou esterové, amidové nebo thiolové deriváty kyseliny fosfonové [8]. 
Jedná se tedy o látky různorodých vlastností a účinku. Jejich společnými znaky jsou: 
 přítomnost fosforu v molekule organické sloučeniny, 
 inhibice cholinesterázy, 
 poškození nervové soustavy je irreverzibilní,  
 větší či menší rozpustnost v tucích, 
 pozitivní korelace mezi biologickými účinky a teplotami, 
 při teplotách pod 15 °C většinou účinkují nedostatečně, 
 usmrcují pohyblivé jedince škůdců (larvy, nymfy a dospělce), 
 nehubí vajíčka [6]. 
Po celém světě se používá přes 100 organofosfátových pesticidů, většinou se jedná buď  
o dimethylfosforylové nebo o diethylfosforylové sloučeniny (Tabulka č. 2) [9]. 
 
Tabulka č. 2: Přehled dimethylfosforylových a diethylfosforylových sloučenin [9] 







Organofosfátové pesticidy inaktivují hydrolytický enzym acetylcholinesterázu. 
Následkem toho vázne odbourávání acetylcholinu a dochází k jeho hromadění v organismu. 




Příznaky otravy se neprojevují okamžitě, ale až po krátké době bez příznaků. Na počátku 
si postižený stěžuje na nevolnost, nechutenství, bolesti břicha, bolesti hlavy, závratě, pocity 
strachu a svírání u srdce. Následně pak dochází ke zvracení, příp. průjmu, k pocení, slinění. 
Postižený je bledý, má zúžené zornice až na velikost špendlíkové hlavičky. Později se 
dostavují třesy; záškuby ve svalstvu (očních víček, obličeje). U těžkých otrav následují křeče 
kosterního svalstva a posléze slabost, ochabnutí, až bezvědomí a smrt [6]. 
2.3.2.2. Karbamáty 
Karbamáty jsou látky nejen s insekticidním, ale i herbicidním a fungicidním účinkem 
[10]. Jedná se o deriváty nebo estery kyseliny karbamové. Mají různorodé účinky a vlastnosti. 
Společným rysem je inhibice cholinesterázy. Na rozdíl od organofosfátů poškození nervového 
systému při prvních příznacích otravy je reverzibilní. Usmrcují pohyblivé jedince (larvy, 
nymfy a dospělce) škůdců. Vajíčka nehubí [6]. 
Mechanismus účinku je stejný jako u organofosfátů. Také klinický obraz otrav je podobný 
jako v případě organofosfátových insekticidů, i když existují určité rozdíly. Symptomy jsou 
méně intenzivní a trvají kratší dobu. Smrtelné případy jsou poměrně vzácné [10]. 
2.3.3. Fungicidy 
Většina patogenních hub proniká kutikulou a pak rozvětvenými vlákny do ostatních tkání 
rostliny. Má-li tedy fungicid potřít plísňovou infekci, musí v případě ochranných fungicidů 
dojít k jeho aplikaci dříve, než se spóry hub uchytí na rostlině. Některé druhy hub, např. padlí, 
se omezuje na povrch listů a v takovém případě mohou mít povrchové fungicidy i léčebný 
účinek [1]. 
Většina ochranných fungicidů má na houby přímý toxický účinek, což se projevuje  
i účinným potlačením klíčivosti spór hub při testech in vitro. Fungicidy se mohou aplikovat 
na plody, listy nebo semena ve formě poprašků nebo postřiků [1]. 
2.3.3.1. Na bázi síry 
Fungicidní vlastnosti síry jsou známy přes 200 let [1]. Používá se především elementární 
síra, vesměs ve smáčitelné úpravě. Působí kontaktně a preventivně. Vykazuje specifickou 
účinnost na padlí, ale působí i na celou řadu dalších fytopatogenních hub. Současně má 
dobrou vedlejší účinnost na roztoče, která je však podmíněna teplotou. Dobrá účinnost je při 
teplotách nad 16 °C. Při teplotách nad 26 °C působí krátkodobě a při extrémně vysokých 
teplotách může působit fytotoxicky. Riziko vzniku rezistence u síry nehrozí [6]. 
2.3.3.2. Na bázi mědi 
Fungicidy na bázi mědi působí také kontaktně a preventivně. Mají široké spektrum 
účinnosti. Do buněk pronikají ionty kovové mědi i komplexní sloučeniny v chelátových 




vzduchu mají sklon k fytotoxicitě. Nejsou ohroženy vznikem rezistence [6]. Typickým 
příkladem je oxychlorid Cu [1]. 
2.3.3.3. Ftalimidy 
Ftalimidy mají preventivní účinky. Působí kontaktně se širokým spektrem účinnosti  
a použití. Účinkují vícebodově, především neovlivňují proces dýchání [6]. Běžně používané 
listové fungicidy folpet (Obr. 1) a captafol patří k nejbezpečnějším fungicidům vůbec. Jejich 
LD50 (orálně) pro krysy je kolem 10 000 mg∙kg
-1 [1]. 
 
Obr. 1: Folpet 
2.3.3.4. Dithiokarbamáty 
Z chemického hlediska se jedná o deriváty karbamidových kyselin. Dithiokarbamáty se 
používají většinou jako soli a jejich název je odvozen od příslušného kovu: Zn (ziram), Fe 
(ferbam), Mn (maneb), Na (nabam) [10]. 
2.3.3.5. Deriváty benzenu 
Jedná se o značně variabilní skupinu fungicidních látek, které působí kontaktně, některé  
i hloubkově a systémově. Vykazují především preventivní účinnost. Ovlivňují syntézu 
bílkovin, nukleových kyselin a stavbu buněčné stěny [6]. Velmi užitečnou skupinou jsou 
dinitrofenoly, zejména dinocap, který je účinný proti padlí. Má malou toxicitu pro savce LD50 
(orálně) pro krysy je 980 mg∙kg-1 [1]. 
2.3.3.6. Anilinopyrimidiny 
Tyto fungicidy působí kontaktně, hloubkově a částečně systémově. Působí specificky 
a mají preventivní a kurativní účinnost. Inhibují syntézu methioninu a produkci 
hydrolytických enzymů. Představují cennou alternativu k fungicidům v ochraně proti 
strupovitosti jabloně a k dikarboximidům v ochraně proti plísni šedé. Existuje riziko 
rezistence, ale je poměrně malé, doposud bylo prokázáno laboratorně u plísně šedé [6]. 
2.3.3.7. Strobilurinové fungicidy 
Strobilurinové fungicidy představují novou skupinu fungicidních látek. Mají kontaktní  
a některé účinné látky i systémovou účinnost (azoxystrobin). Působí preventivně i kurativně. 
Většina účinných látek má kvazi-systémový účinek. Část účinné látky zůstává na povrchu  




rostlinných pletiv a je rozprostírána na ošetřených částech. Působí specificky, blokuje 
transport elektronů v mitochondriích buněk patogena. Jednotlivé účinné látky se liší 
působením i spektrem účinnosti. Obecně mají velice širokou účinnost. Jsou velmi stálé vůči 
dešti. Nicméně jsou ohroženy vznikem rezistence. Je tedy důležité dodržovat zásady před-
cházení vzniku rezistence [6]. 
2.3.4. Herbicidy 
2.3.4.1. Chlorfenoxysloučeniny 
Fenoxyoctové kyseliny patří mezi první skutečně účinné selektivními herbicidy. Můžeme 
je charakterizovat jako auxinové regulátory růstu [1]. K nejvýznamnějším zástupcům patří 
2,4-dichlorfenoxyoctová kyselina neboli 2,4-D (Obr. 2) a 2,4,5-trichchlorfenoxyoctová 
kyselina a jejich soli a estery. Komerční přípravky jsou založené většinou na kombinaci 
těchto sloučenin v organickém rozpouštědle [10]. 
 
Obr. 2: 2,4-D 
2.3.4.2. Heterocyklické sloučeniny 
Mezi nejvýznamnější představitele patří triaziny, což jsou perzistentní půdní herbicidy. 
Triaziny při aplikaci ve větších koncentracích (5 až 20 kg∙ha-1) působí jako totální herbicidy 
použitelné na průmyslových prostranstvích, cestách apod. V menších koncentracích 
(1 až 4 kg∙ha-1) jimi lze selektivně hubit řadu klíčících plevelů např. ve fazolích, kukuřici, 
chřestu a jahodách a kolem ovocných keřů. Jsou přijímány kořeny vzcházejících plevelů  
a způsobují jejich žloutnutí a hynutí [1]. 
2.3.4.3. Bipyridylové sloučeniny 
Tyto látky byly vyvinuty na základě pozorování, že kvartérní amoniové germicidy 
způsobují desikaci mladých rostlin. Hlavním představitelem této skupiny je paraquat. 
Chemicky příbuzný diquat je méně účinný herbicid. Bipyridylové herbicidy jsou rychle 
rozváděny z listů do ostatních částí, působí tedy jako kontaktní herbicidy, rychle hubící 
všechny zasažené zelené rostliny. Paraquat je jen mírně toxický pro savce: LD50 (orálně) pro 
krysy je 150 mg∙kg-1, diquat je ještě méně toxický. Při požití velkého množství těchto látek 




2.4. Choroby a škůdci ohrožující vinnou révu 
Nejběžnější plísňové choroby, které mají vliv na kvalitu hroznů a vína je plíseň révová, 
padlí révové a plíseň šedá. Naproti tomu nejnebezpečnější hmyz ohrožující vinnou révu jsou 
obaleči a svilušky [5]. 
2.4.1. Plíseň révová (Plasmopara viticola) 
V praxi se tomuto onemocnění říká peronospora. Optimální podmínky pro infekci jsou při 
hodnotách 10:10:10, což koresponduje alespoň s 10 mm srážek, teplotou 10 °C a více, přes 
10 hodin. Peronospora přezimuje ve starém listí napadaném na zem. Na jaře při optimálních 
podmínkách vyklíčí zimní spora během jednoho dne a uvolní tzv. zoospory, které pronikají 
průduchy do pletiv. Na místech infekce se vytváří nejdříve průsvitné nažloutlé, tzv. olejové 
skvrny. Na napadených místech se posléze na spodní straně listu objevují vlákna houby. 
Místa infekce postupně zhnědnou a zasychají. Je-li napadený celý list, odpadává,  
též opadávají postihnutá květenství. Bobule se scvrkávají a mění barvu do šedomodra [5, 11]. 
K preventivní ochraně se používají soli Cu jako např. oxychlorid Cu. V současné době se 
také běžné používají kontaktní fungicidy metiram, mancozeb, folpet, aj. Jako systémové 
fungicidy se používají cymoxanil, dimethomorf, famoxadone, fenamidone, zoxamid, 
iprovalicarb a strobiruliny [5]. V Tabulce č. 3 jsou uvedeny některé přípravky proti 
peronospoře registrované v ČR. 
 
Tabulka č. 3: Přípravky proti peronospoře [12] 
Sk. účinných látek Účinná látka Komerční název 
Mechanismus 
účinku 





WP, Kocide 2000 
měď 
hydroxid Cu 
Champion 50 WP 
    kontaktní 
Folpan 80 WG 
folpet 
Folpan 50 WP 
Captan 50 WP 
Merpan 50 WP 
ftalimidy 
captan 
Merpan 80 WP 




Novozir MN 80 
dithiokarbamáty 
metiram Polyram WG 
kontaktní 
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2.4.2. Padlí révové (Uncinula necator)  
V praxi je označované jako oidium. Je zřejmě nejrozšířenější houbovou chorobou na 
vinné révě. Houba přezimuje na dřevu a v pupenech vinné révy a rozšiřuje se sporami  
na zelené letorosty. Oidium způsobuje bělavé moučnaté povlaky na letorostech, listech, 
květenstvích a hroznech. Postižené části v důsledku poškození povrchových buněk šednou, 
dochází k omezení růstu a k deformacím. U větších bobulí dochází v důsledku poškození 
povrchových pletiv k praskání a vyhřeznutí semen. Choroba se šíří za vyšší nebo střídavé 
vzdušné vlhkosti (optimum 70 až 95 %) a za vyšších teplot (optimum 24 až 28 °C) [11, 13]. 
K ochraně před oidiem se používá zejména síra, dále dinocap, strobiluriny, quinoxyfen,  
a IBS (inhibitory sterolové biosyntézy) např. fenarimol, triadimenol, penconazol, 
myclobutanil, flusilazole a tebuconazol [5]. Další přípravky jsou uvedeny v Tabulce č. 4.  
 
Tabulka č. 4:  Přípravky proti padlí révovému [12] 




Sulikol 750 SC síra síra 
Kumulus WG 
dinitrofenoly dinocap Karathane LC 
Bumper 25 LC 
propiconazol 
Tendency 25 
Domark 10 EC 
tetraconazole 
Emerald 10 EC 
flusilazol Punch 10 EW 






















Falcon 460 EC 
kontaktní, 
hloubkový 
quinoliny quinoxyfen IQ-Crystal kontaktní  
trifloxystrobin Zato 50 WG QoI - 
fungicidy 














2.4.3. Plíseň šedá (Botrytis cinerea)  
Plíseň šedá napadá všechny nadzemní části révového keře. Škodlivě mohou být napadeny, 
jak mladé hrozny po odkvětu, tak stopky a třapiny hroznů v období zaměkání a rovněž zrající 
a zralé hrozny. Na letorostech vznikají velké vodnaté skvrny, letorosty poté vadnou.  
Na listech se rozšiřují zasychající skvrny. Napadená květenství a mladé hrozny nebo jejich 
části zasychají. Na zrajících a zralých bobulích vznikají hnilobné skvrny, pokožka praská  
a odlupuje se. Za příznivého počasí se na postižených částech vytvářejí typické šedé porosty 
konidioforů a konidií [14]. 
Běžně používaný pesticid proti botrytidě je chlorothalonil, který chrání rostlinu i před 
peronosporou. Další pesticidy na kontrolu botritidy jsou dikarboxymidy (iprodione, 
procymidon a vinclozolin). Objevila se také nová generace pesticidu např. pyrimethanil, 
fenhexamid, cyprodinil + fludioxonil a fluazinam [5]. Přípravky proti plísni šedé uvádí 
Tabulka č. 5. 
 
Tabulka č. 5:  Přípravky proti plísni šedé [12] 















Folpan 80 WG 
ftalimidy folpet 
Folpan 50 WP 
kontaktní 
hydroxianilidy fenhexamid Teldor 500 SC 
kontaktní, vázaný 
na voskovou vrstvu 
Minos 
anilinopyrimidiny pyrimethanil 
Mythos 30 SC 
hloubkový 
dikarboximidy iprodione Rovral FLO 
dithiokarbamáty thiram Thiram Granuflo 
siřičitany oxid siřičitý Solfobenton DC 





2.4.4. Obaleč mramorový (Lobesia botrana) 
Obaleč má obvykle 3 generace za rok. Motýli létají na jaře koncem dubna a v květnu. 
Druhá generace létá od začátku července, třetí generace obaleče v září a v říjnu. Samičky  
1. generace kladou vajíčka na květenství, samičky 3. generace na hrozny. Housenky poškozují 
poupata, resp. vyžírají bobule. Škodlivost housenek 1. generace je obvykle zanedbatelná. 
2. generace škodí nepřímo, poškozené bobule jsou napadány plísní šedou a dochází k hnilobě 
hroznů [13]. 
Mezi pesticidy na kontrolu obaleče patří pyrethroidy (cypermethrin a deltamethrin), 
organofosfáty (chlorpyrifos, chlorpyrifos-methyl), oxadiazonové insekticidy (indoxacarb), 
inhibitory syntézy chitinu (flufenoxuron, lufenuron) [5]. Další přípravky nejen proti obaleči 
uvádí Tabulka č. 6. 
2.4.5. Sviluška ovocná (Panonychus ulmi) 
Svilušky kladou karmínově červená kulatá zimní vajíčka pod bazální očka na réví a do 
prasklin borky přilehlého dvouletého dřeva. Na jaře v době rašení se z vajíček líhnou larvy, 
které sají na mladých letorostech. V důsledku sátí larev dochází k retardaci růstu, čepele listů 
jsou drobně skvrnité, při silném poškození od okrajů zasychají, květenství sprchávají  
až zasychají. Sviluškám svědčí především suché a teplé počasí. Obvykle mají 4 až 6 generací 
do roka [13]. 
Chemická ochrana by měla proběhnout v jarním období, kdy se vylíhnou larvy. Pesticidy 
na ochranu před sviluškami jsou např. chlorpyrifos, chlorpyrifos-methyl, imidacloprid, 
methomyl a dimethoate, [5]. Další insekticidy jsou uvedeny v Tabulce č. 6. 
 
Tabulka č. 6:  Insekticidní přípravky [12] 
Sk. účinných látek Účinná látka Komerční název 
karbamáty fenoxycarb Insegar WP 
diflubenzuron Dimilin 48 SC 
acylmočoviny 




Reldan 40 EC 
oxadiaziny indoxacarb Steward 
acylmočoviny flufenoxuron Cascade 5 EC 
Omite 30 W 
sulfity propargite 
Omite 57 EW 
 pyridaben Sanmite 20 WP 
chinazoliny fenazaquin Magus 200 SC 
polysulfidická síra Sulka 






3. MIKROFLÓRA VINNÉ RÉVY 
Kvasinky, bakterie a plísně významně přispívají k mikrobiální ekologii při výrobě vína  
a také k jeho chemickému složení [15]. 
3.1. Bakterie 
Bakterie jsou součástí mikroflóry hroznů, moštu a vína. Z technologického hlediska se 
rozdělují na užitečné, kterými se kvalita vína zlepší, protože jejich účinkem se zvyšuje ve víně 
jablečno-mléčné kvašení a škodlivé bakterie, vlivem kterých vznikají ve vínech nežádoucí 
mikrobiologické změny, které se vinaři snaží potlačit [16]. 
Jedná se o prokaryotické mikroorganismy, jejichž velikost se pohybuje v rozmezí  
od 1 μm do 5 μm délky a od 1 μm do 2 μm šířky. Malá velikost znamená veliký povrch na 
jednotku biomasy, tj. velkou plochu kontaktu biomasy s prostředím (metabolismus bakteriální 
buňky je v porovnání s jinými buňkami několikanásobně rychlejší) [17]. 
3.1.1. Morfologie bakterií 
Bakterie jsou po fyziologické stránce velmi rozmanité, ale po morfologické stránce nejsou 
mezi jednotlivými rody velké rozdíly. Rozeznáváme bakterie kulovité a tyčinkovité. Kulovité 
bakterie (koky) se mohou vyskytovat samostatně ve dvojicích (diplokoky), ve čtveřicích 
(tetrády), v řetízcích (streptokoky), v hroznovitých útvarech (stafylokoky), v osmičlenných 
krychlovitých shlucích (sarciny). Koky mají nejčastěji průměr od 0,5 μm do 2 μm. 
Tyčinkovité bakterie mohou být válcovité rovné, rohlíčkovitě zahnuté (vibrio), spirálovitě 
stočené a neohebné (spirillum), spirálovité s mnoha závity a ohebné (spirocheta). Tyčinkovité 
bakterie jsou široké od 0,2 do 2 μm a dlouhé od 0,5 do 10 až 20 μm [17, 18]. 
 
          koky     bacily     spirily 
 




3.1.1.1. Barvitelnost dle Grama 
Jak již bylo uvedeno, bakterie mají velmi malé rozměry. Studují se proto velké soubory 
buněk či populací na laboratorních živných půdách, které označujeme jako bakteriální 
kultury. Pro nemožnost rozlišit, zda se jedno o pohyb bakterií či Brownův pohyb, musíme 
bakterie barvit a fixovat. To umožňuje diagnostické barvení dle Grama, a to pro těsnou 
korelaci jeho výsledku s mnoha dalšími vlastnostmi daného mikroorganismu [20, 21]. 
Při barvení dle Grama se fixovaný preparát bakterií nejprve barví krystalovou violetí, 
která bakteriální buňky obarví tmavomodře až modrofialově. Pak se přidá Lugolův roztok, 
což v odbarvených buňkách vede ke vzniku komplexu barviva s jodem. Následuje působení 
alkoholu (96% etanol) nebo acetonu. Některé bakterie si komplex krystalové violeti s jodem 
podrží, jiné se rychle odbarví. První se označují jako grampozitivní (G+) a zůstanou 
tmavomodré. Druhé, zvané gramnegativní (G-), je třeba dobarvit kontrastním barvivem,  
např. zředěným fuchsinem, ty jsou pak červené [21]. 
Zkouška se musí dělat s mladými kulturami v plné aktivitě. Z vinařské technologie je 
důležité, že všechny mléčné bakterie jsou grampozitivní a octové bakterie gramnegativní [20]. 
3.1.2. Systematika bakterií ve víně 
Z hlediska vinařské technologie jsou důležité jen některé rody či druhy. Při výrobě vína se 
nejčastěji setkáváme se dvěma skupinami bakterií. Jsou to bakterie octového kvašení  
a bakterie mléčného resp. jablečno-mléčného kvašení (MLF) [20]. 
Bakterie každé skupiny se dále rozdělují na homofermentativní a heterofermentativní. 
Homofermentativní bakterie přeměňují asi 95 % glukózy, případně jiných sacharidů na 
kyselinu mléčnou. Heterofermentativní bakterie se odlišují od homofermentativních tím,  
že při jejich činnosti vzniká ještě etanol, kyselina octová, glycerol a kyselina mléčná, která je 
jedním z mnoha hlavních produktů, které se vytvářejí ze sacharidů [16]. 
3.1.2.1. Octové bakterie 
Všechny octové bakterie jsou při technologii vína nežádoucí. Snaha každého vinaře 
směřuje k tomu, aby zabránil jejich rozmnožování. Je proto dobré znát fyziologické vlastnosti 
octových bakterií a ty plně využívat při jejich eliminaci. Octové bakterie patří mezi obligátní 
aeroby, které pro svoji činnost potřebují nevyhnutelně kyslík [17, 20]. 
Z technologického hlediska je nejdůležitější rod Acetobacter. Buňky jsou u tohoto rodu 
elipsoidní až tyčkovité, přímé nebo slabě zakřivené, vyskytují se v párech, jednotlivě, 
případně v řetízcích. Oxidují etanol na kyselinu octovou. Některé druhy octových bakterií 
mají bičíky a jsou tedy pohyblivé. Zástupci tohoto rodu jsou např.: Acetobacter xylinum, 
Acetobacter orleanensis, Acetobacter ascendent a Acetobacter paradoxum [20]. 
3.1.2.2. Mléčné bakterie 
Bakterie mléčného kvašení jsou ekologicky různorodá skupina mikroorganismů, kterou 




homofermentativní nebo heterofermentativní cestou. Dále rozkládají kyselinu  
L-jablečnou, jakožto hlavní kyselinu přítomnou v hroznovém moštu. Mléčné bakterie patří 
mezi fakultativní anaeroby, mohou tedy růst za přítomnosti i nepřítomnosti volného kyslíku 
[16, 22]. 
Homofermentativní bakterie produkují více než 85 % kyseliny mléčné z glukózy. 
Heterofermentativní bakterie produkují oxid uhličitý, etanol, kyselenu octovou a kromě toho 
také kyselinu mléčnou [23]. 
Mléčné bakterie izolované z hroznového moštu nebo vína patří do dvou čeledí 
reprezentující tři rody. Čeleď Lactobacillaceae je reprezentována rodem Lactobacillus a do 
čeledi Streptococcaceae patří rody Oenococcus a Pediococcus  [22]. 
Rod Lactobacillus 
Rod Lactobacillus zastupuje velmi rozdílnou skupinu grampozitivních, fakultativně 
anaerobních bakterií. Tyto bakterie mají protáhlé nepohyblivé buňky, často tyčinkovitého 
tvaru, které jsou spojeny v párech a nebo v řetízcích různých velikostí [23]. 
Z hroznů a vína po celém světě byly izolovány rozmanité druhy rodu Lactobacillus 
zahrnující Lbc. brevis, Lbc. buchneri, Lbc. casei, Lbc. curvatus, Lbc. delbrüeckii,  
Lbc. fructivorans, Lbc. hilgardii, Lbc. plantarum aj.  [22]. 
Rod Oenococcus 
Oenococcus má nepohyblivé, kulovité nebo elipsoidní buňky většinou spojené v párech 
nebo krátkých řetízcích. Patří mezi grampozitivní, fakultativní anaeroby. Jejich metabolickým 
produktem z glukózy je CO2, kyselina mléčná a etanol [23, 24]. 
Oenococcus oeni (Obr. 4) dříve známá jako Leuconostoc oenos přeměňuje glukózu na 
ekvimolární množství především kyseliny L-mléčné, CO2 a etanolu nebo acetátu. O. oeni má 
schopnost metabolizovat kyselinu jablečnou z hroznů na kyselinu mléčnou díky MLF.  
Je nejvíce adaptivní mléčnou bakterií, která je odolná vůči nízkému pH a vysoké koncentraci 
oxidu siřičitého a etanolu [22, 24]. 
 





Leuconostoc má kulovité nebo čočkovité buňky v párech nebo v řetízcích. Jsou to 
heterofermentativní bakterie produkující kyselinu D-mléčnou z glukózy. Hrají důležitou roli 
v organoleptických vlastnostech mléka, másla, sýru, masa a vína [15]. 
L. mesenteroides byl izolován z hroznového moštu během alkoholového kvašení.  
L. paramesenteroides (dnes klasifikováno jako Weissella paramesenteroides) byl také 
izolován z vína [15, 24]. 
Rod Pediococcus 
Bakterie tohoto rodu mají nepohyblivé, někdy oddělené buňky, kulovitého tvaru (nikdy 
protáhlého) vyskytující se po čtyřech, nikoliv v řetízcích. Z vína byly izolovány pouze čtyři 
druhy: Pd. damnosus, Pd. parvulus, Pd. inopinatus a Pd. pentosaceus. Nejčastěji se ve víně 
vyskytují Pd. damnosus a Pd. parvulus [22, 23]. 
3.1.3. Bakteriální flóra hroznu, moštu a vína 
Bakterie se vyskytují na hroznech, na listech, v půdě, v moště, ve víně a ve velké míře 
jsou rozšířené i ve vinných sklepech, sklepních zařízeních a v provozních místnostech [16]. 
Na hroznech je méně mléčných bakterií, za to v moštech je jejich zastoupení podstatně 
vyšší. Největší počet kmenů a největší aktivitu mají bakterie mléčného kvašení během MLF, 
která nastává po kvašení a nebo někdy během dokvašení. Ve starších vínech je výskyt 
mléčných bakterií o hodně menší. Nutno konstatovat, že mléčné bakterie jsou na prostředí 
mnohem náročnější než kvasinky [16]. 
Pro růst a rozmnožování bakterií má vliv více faktorů, je to zejména kyselost, tedy 
hodnota pH. Mléčné bakterie se nejlépe rozmnožují při pH 3 až 4. Kromě toho růst  
a rozmnožování bakterií ovlivňuje ve velké míře teplota. Většina bakterií ve víně roste už při 
teplotě 15 °C, přitom optimum růstu a rozmnožování mají při 25 °C a jejich činnost se 
prakticky zastavuje při 40 až 45 °C. Mléčné i octové bakterie ve víně jsou velmi citlivé na 
oxid siřičitý a prostředí, které obsahuje více než 50 mg∙l-1 oxidu siřičitého, jsou tyto bakterie 
prakticky úplně inhibované [16]. 
 
Tabulka č. 7: Výskyt různých druhů mléčných bakterií na hroznu, v moště a ve víně [16] 
 Počet izolovaných kmenů 
druh hrozen mošt při MLF víno po změně 
zastoupení 
kmenu [%] 
Pediococcus cerevisiae - - 12 22 4,8 
Leuconostoc gracile 14 16 100 10 20,6 
*Leuconostoc oenos A+ 10 36 133 53 34,0 
*Leuconostoc oenos X+ - 4 1 2 1,2 
*Leuconostoc oenos P+ - 7 3 3 1,2 
Lactobacillus plantarum - - 12 2 2,1 
Lactobacillus casei - - 5 3 1,2 




Lactobacillus desidiosus - - 2 1 0,4 
Lactobacillus hilgardii 53 22 24 53 22,5 
Lactobacillus brevis - 1 10 41 7,7 
*dnes známá jako Oenococcus oeni 
3.1.4. Změny způsobené činností bakterií ve víně 
Možnost vývinu mléčných bakterií ve víně a změny, které způsobují závisí především od 
složení prostředí, zejména však od přítomnosti kyseliny jablečné nebo cukru a od pH. 
Prakticky ve všech vínech jsou mléčné bakterie schopné za určitých podmínek odbourat 
kyselinu jablečnou [20]. 
Nežádoucí je jablečno-mléčná fermentace kmeny bakterií, které způsobují nadměrné 
množství prchavých kyselin. Souvisí to s druhy mléčných bakterií, které se zúčastňují MLF. 
Kromě toho se za nežádoucí považují i změny v obsahu kyseliny vinné a glycerolu, které 
nastanou účinkem mléčných bakterií [26]. 
Změny, které nastanou ve víně vlivem octových bakterií jsou vždy nepříznivé. Inhibitory 
octových bakterií jsou zejména vyšší obsah etanolu, 30 až 50 mg∙l-1 volného oxidu siřičitého, 
ochrana vína před nadměrným okysličováním a přiměřená nízká teplota vína okolo  
12 až 15 °C [26]. 
3.2. Kvasinky a kvasinkovité mikroorganismy 
Kvasinky jsou pro vinaře nejdůležitější skupinu mikroorganismů, protože bez kvasinek 
rodu Saccharomyces by byla produkce kvalitního vína nemožná. Mimo kvasinky rodu 
Saccharomyces, jsou zde další rody a druhy, které mají dopad na kvalitu vína, jak pozitivní 
tak negativní [22]. 
Kvasinky jsou heterotrofní eukaryotní mikroorganismy, náležící mezi houby (Fungi). 
Český název dostaly pro schopnost většiny druhů zkvašovat monosacharidy a některé 
disacharidy, případně i trisacharidy na etanol a oxid uhličitý [18]. 
Kvasinkovité mikroorganismy jsou druhy, které tvoří podobné kolonie jako kvasinky,  
ale kromě jednotlivých pučících buněk vytváří i různé typy filamentů, tj. nepravé i prvé hyfy, 
které zpravidla nevytváří spóry [26]. 
3.2.1. Cytologie kvasinek 
Kvasinky mají nejjednodušší eukaryotní buňku obsahující buněčnou stěnu, 
cytoplazmatickou membránu s mnoha různými organelami a jádro obklopené dvojitou 
jadernou membránou. Buněčná stěna, resp. membránové struktury kvasinek hrají 
neodmyslitelnou roli při alkoholovém kvašení. Dále propouští jisté složky, které přispívají 
k výslednému složení vína. Některé rody kvasinek tvoří pohlavní spory, které však mají 




3.2.2. Morfologie kvasinek a kvasinkových kolonií 
Kvasinky jsou jednobuněčné organismy, které bývají tvarem velmi rozmanité. Mohou být 
okrouhlé, oválné, elipsovité, protáhnuté, citrónovité apod. Tvar buněk i jejich velikost jsou do 
určité míry ovlivněny kultivačními podmínkami, fyziologickými procesy a stářím buněk [18]. 
3.2.3. Rozmnožování kvasinek 
Pro zařazení kvasinek do rodů je důležité prokázání přítomnosti nebo nepřítomnosti 
pohlavní fáze životního cyklu. Existují dva základní typy rozmnožování kvasinek: vegetativní  
a pohlavní [26]. 
3.2.3.1. Vegetativní rozmnožování 
Většina kvasinek se vegetativně rozmnožuje pučením. Při pučení je vznikající malá 
dceřiná buňka (pupen) spojena kanálkem s mateřskou buňkou. Před pučením dochází ke 
splývání membrán endoplazmatického retikula a poté k jeho dělení, dále k opakovanému 
dělení vakuol a ke změně tvaru mitochondrií v protáhlé. Po počátku tvorby pupenu do něho 
vstupují drobné vakuoly a mitochondrie. Současně začne mitotické dělení jádra a jeho 
migrace k pupenu. S jádrem přecházejí do nově vytvořeného pupenu také další složky 
cytoplazmy. Pak se cytoplazmatickou membránou uzavře kanálek mezi mateřskou a dceřinou 
buňkou a v pupenu se syntetizuje a rozšiřuje endoplazmatické retikulum Po vytvoření 
buněčné stěny mezi mateřkou a dceřinou buňkou, vzrůstu velikosti pupenu a spojení 
drobných vakuol ve vakuolu jedinou je pučení ukončeno. Většinou se dorostlá dceřiná buňka 
od buňky mateřské ihned oddělí. V některých případech však buňky zůstanou spojeny i po 
několikerém dělení a vytvoří tzv. buněčné svazky. Celý cyklus buněčného dělení od vzniku 
zřetelného drobného pupenu až po oddělení dceřiné buňky trvá za optimálních růstových 
podmínek kolem dvou hodin [18]. 
3.2.3.2. Pohlavní rozmnožování 
Sexuální reprodukce je známé při teleomorfních (perfektních) formách, které patří mezi 
Ascomycetes a Basidiomycetes. Při sexuální reprodukci nastává párování mezi dvěmi 
opozitními párovacími typy. Spájením dvou haploidních buněk (konjugací) se vytváří zygota 
a z něj vřecko (askus) a nebo bazidium. Spájením jejich jader neboli karyogamií vzniká 
diploidní jádro. V asku se vytváří askospory (endospory, protože jsou uvnitř), na bazidiu 
bazidiospory (exospory, vytvářené navenek). Diploidní jádro se dělí meiózou, tj. redukčním 
dělením, ve čtyři haploidní jádra, která jsou buď základem pohlavních spor, nebo se dělí další 
mitózou a pak teprve vznikají spory. V životním cyklu se tedy pravidelně střídá haploidní  
a diploidní fáze buněk [18, 26]. 
3.2.4. Ekologie vinných kvasinek 
Ekologie kvasinek a kvasinkových mikroorganismů je zaměřena v prvé řadě na sledování 




jejich kvalitativního zastoupení. Ze znalosti kvasinkové flóry vinné révy můžeme usuzovat, 
podle rodového a druhového zastoupení kvasinek a kvasinkových mikroorganismu, jaký bude 
následující průběh kvašení. V případě potřeby můžeme kvašení správně usměrnit pomocí 
komerčních druhů kvasinek [20]. 
3.2.4.1. Přírodní (prvotní) stanoviště kvasinek a kvasinkových mikroorganismů 
Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy jsou v přírodě rozšířeny ve velkém množství. 
Nenacházíme je pouze na zralém ovoci, na různých plodech, sladkých šťávách a v půdě,  
ale lze je nalézt v mnoha dalších substrátech. Není třeba zdůrazňovat, že v největším množství 
se nacházejí tam, kde mají pro svůj život nejvhodnější podmínky [20]. 
Takováto stanoviště jsou v prvé řadě ve vinicích. Zde je možno najít kvasinky nejen na 
hroznech, ale nacházíme je i na ostatních částech révového keře (staré dřevo, réví, letorosty, 
listy, květenství) a hlavně v půdě, i když ne všechny kvasinky, nalezené ve vinicích se 
zúčastňují kvašení moštů [20]. 
Kvasinková flóra půdy 
Největším zdrojem mikroorganismů, které se do moštů dostanou z hroznů, je viniční 
půda. Nejvíce kvasinek je v půdě, když hrozny zaměkají a při jejich sklizni. Z hroznů však 
mohou být také z větší části smyty deštěm během sběru. Kromě kvasinek se však z půdy na 
hrozny, a tedy i do moštů dostává mnoho plísní i nežádoucích bakterií [27]. 
Na život kvasinek v půdě, zejména pod révovými keři, mají největší vliv zralé nebo  
i polozralé bobule hroznů. Bobule v uvedeném stupni vyzrání často bývají narušeny špačky, 
padají na zem, mohou být rozšlapány nebo jinak mechanicky rozmačkány a sladká šťáva při 
vsáknutí do země slouží kvasinkám jako živný substrát. Rovněž při sklizni hroznů 
kombajnem dochází k určitému nasycení půdy šťávou z bobulí hroznů [20]. 
Nejvíce kvasinek v půdě je v době, kdy hrozny révy vinné zrají a těsně po sklizni, tj. od 
druhé poloviny srpna do listopadu. Švejcar et al. [20] uvádí, že v té době bylo nalezeno 
nejvíce kvasinek v hloubce 3 cm. Není bez zajímavosti, že na výskyt mají velký vliv vodní 
srážky. Nejméně kvasinek je v půdě v létě, protože hynou pod vlivem velkého zahřívání 
půdy. Ovšem ty kvasinky, které se již dostaly na révový keř zvýšenými teplotami již netrpí  
a nerušeně se podle klimatických podmínek rozmnožují. Nejčastěji se v půdě vyskytuje  
S. cerevisiae, v menší míře pak Kloeckera apiculata, Pichia membranaefaciens, Candida 
pulcherrima, aj. 
Kvasinková flóra hroznů a listů 
Kvasinky se vyskytují na bobulích révy vinné ve vinici v místech, kde na slupce vznikají 
drobné trhlinky, kterými vytéká mošt s cukrem. Častěji výskyt kvasinek můžeme zaznamenat 
v místech, kde přisedá stopečka na vlastní bobuli [28]. 
Za normálních podmínek je jejich množství dostatečné k tomu, aby proběhlo spontánní 
kvašení. Mikroflóra na hroznech se liší v závislosti na odrůdě révy vinné, klimatických 




na rozvoj mikroflóry na hroznech má rovněž způsob sklizně, nádoby pro transport hroznů  
a vlastní příjem ke zpracování ve vinařském provozu nebo vinném sklepě [28]. 
 
Tabulka č. 8: Přehled kvasinek vyskytujících se na hroznech a listech [28] 
Druh nebo rod kvasinek Zastoupení na hroznech [%] 
Saccharomyces cerevisiae 0,3 – 30 
Hanseniaspora uvarum 50,9 – 89,1 
Metschnikowia pulcherrima 0,5 – 2,7 
Rhodotorula 0 – 26,1 
Candida glabrata 4,0 – 7,2 
Zygosaccharomyces 1,0 – 3,9 
Candida zeylanoides 1,0 – 2,3 
Debaryomyces 0,6 – 2,1 
Candida 0,5 – 0,9 
Lipomyces 0 – 0,5 
Brettanomyces bruxellensis 0 – 0,4 
Hyphopichia butonii 0 – 0,3 
Kluyveromyces 0,2 
Williopsis saturnus 0 – 0,2 
Cryptococcus 0 – 0,2 
další Saccharomyces 0,1 
Neidentifikovatelné kvasinky 0,1 – 0,2 
 
Při studiu kvasinkové flóry na listech révy vinné v Lednici na Moravě bylo zjištěno, že 
její výskyt je velmi malý pokud jde o kvasinky rodu Saccharomyces. Při každém odběru 
vzorků z listů bylo zjištěno velké množství plísní a jen malé procento kvasinek. Při odběrech 
šesti vzorků z listů (každý z jiného keře a v rozmezí 4 dnů) byly vedle plísní izolovány: čtyři 
kmeny asporogenních kvasinek K. apiculata, tři kmeny asporogenních Candida pulcherrima 
a jen jeden kmen sporogenních kvasinek S. cerevisiae [20]. 
Kvasinková flóra moštu 
Mikroflóra vylisovaného moštu je do značné míry ovlivněna také mikroflórou 
v technologickém provozu. Mnoho mikroorganismů se vyskytuje například na stěnách sklepa, 
v nádobách, v hadicích, v mlýncích, v lisech apod. Tato mikroflóra citelně ovlivňuje výrobu 
vína „spontánním kvašením“. Na rozdíl od mikroflóry na hroznech je významnou složkou 
„sklepní mikroflóry“ rovněž druh S. cerevisiae [28]. 
Mikroflóru moštu dále ovlivňuje teplota hroznů při přepravě z vinice do sklepa, přídavek 
oxidu siřičitého při tomto transportu, hygiena ve sklepě a technologie zpracování hroznů 
(použitím enzymů, metoda odkalení, inokulace komerčními preparáty). Moderní enologie je 
dnes založena na základě selekce nejlepších kmenů kvasinek S. cerevisiae a S. bayanus  





3.2.4.2. Druhotná stanoviště kvasinek a kvasinkových mikroorganismů 
Mezi druhotná stanoviště při výrobě vína patří převážně zařízení vinařských závodů. 
V podstatě se tu vyskytují zástupci rodů, které pochází z přírodních stanovišť, sporadicky  
i jiné např.: Rhodotorula, Sporobolomyces apod. S. cerevisiae tvoří trvalou důležitou složku 
společenstva kvasinek zařízení vinařských provozů a mladých vín [20, 26]. 
Zařízení vinařských provozů 
Červené kvasinky, Rhodotorula, Sporobolomyces, ale i Torulopsis, jsou trvalou součástí 
mikroorganismů sklepů, cisteren a jiných sklepních zařízení. V každém sklepě, lisovně  
a dalších provozních místnostech vinařského závodu se během doby vytvoří specifická 
mikroflóra, složená ze společenstev kvasinek, bakterií a plísní [20, 26]. 
K obligátním kontaminujícím kvasinkám vyskytujících se ve vzduchu na stěnách  
a podlahách vinařských zařízení patří zejména rody Torulopsis, Rhodotorula  
a Sporobolomyces. Ve většině případů jsou neškodné. Jejich výskyt však svědčí o stupni 
hygieny provozního zařízení. Kvasinková mikroflóra stěn cisteren a tanků je nejčastěji 
tvořena společenstvem Hansenula sp., Candida sp. a Rhodotorula sp. Na korkových zátkách 
se velmi často vyskytují Rhodotorula sp. a Torulopsis sp. [20]. 
Kvasinková flóra vína 
Na rozdíl od moštu je spektrum druhů kvasinek mladých vín poměrné úzké. Vyplývá to 
z přirozené selekce odolných druhů během kvašení a ze zemědělských podmínek prostředí 
(vína). V mladých vínech převládají druhy kvasinek rezistentní proti alkoholu (S. cerevisiae) 
a druhy s aerobním metabolismem (C. vini, Pichia sp., Hansenula sp.) [29]. 
V lahvových vínech převládají vedle vzdušných epifytů (Torulopsis sp., Rhodotorula sp.) 
osmofilní kvasinky S. bailii var. bailii (synonymum S. cerevisiae), které jsou odolné proti 
některým konzervačním prostředkům (oxid siřičitý, kyselina sorbová), používaným ve 
vinařství [29]. 
Kvasinkovou flóru vína ovlivňuje kromě kvasinek přírodních stanovišť i kontaminující 
mikroflóra provozních místností, vinných nádrží, stěn, sklepů apod. V dřevěných sudech 
převládají druhy rodu Saccharomyces, v sklo-cementových cisternách kožkotvorné pak rod 
Candida. Kvasinky S. cerevisiae způsobují zejména v mladých vínech druhotné kvašení (jarní 
dokvašení sladkých nedokvašených vín) [29]. 
3.2.5. Přehled nejdůležitějších vinných kvasinek 
Vinné kvasinky, které mají ve vinařské technologii určitý význam, můžeme rozdělit podle 




3.2.5.1. Sporogenní kvasinky 
Rod Hanseniaspora 
Buňky kvasinek tohoto rodu jsou citrónovité, vejcovité či kulovité. Tento rod má tendenci 
být fruktofilní. Rod obsahuje tři druhy: H. osmophila, H. uvarum a H. valbyensis [20, 22]. 
Hanseniaspora uvarum se vyskytuje často na bobulích. Vytváří rudimentární nebo 
stromečkovitě větvené pseudomycelium. Tato kvasinka inhibuje růst bakterií např.  
Lb. plantarum [26]. 
Rod Issatchenkia 
Jednotlivé kvasinky tohoto rodu se projevují multilaterálním pučením stejně jako tvorbou 
pseudomycelia. Zkvašují glukózu zatímco KNO3 neasimilují. V ovocných džusech a ve 
vínech byl nalezen druh I. orientalis, který tvoří vejčité, až protáhle buňky. Asimiluje 
glukózu, N-acetyl-D-glukosamin, etanol, glycerol, DL-laktát a sukcinát [22]. 
Rod Pichia 
Kvasinky tohoto rodu vytváří na povrchu moštu dobře vyvinutou kožku. Na rozdíl od 
rodu Hansenula neasimilují kvasinky tohoto rodu KNO3. V moštech a vínech se vyskytují tři 
druhy kvasinek, a to P. fermentans, P. membranaefaciens a P. rafinosa [16]. 
Pichia fermentans jsou oválné, válcovité až protáhlé buňky o velikostí 4 x 4 až 14 μm. 
Kvasinky asimilují a zkvašují pouze glukózu. Spory jsou polokulovité po 1 až 3 ve vřecku. 
Tvoří i bohaté pseudomycelium [16]. 
Pichia membranaefaciens mají válcovité, protáhnuté až oválné buňky. Asimiluje jen 
glukózu, ostatní diagnostické cukry nevyužívá. Etanol využívá, KNO3 neasimiluje [20]. 
Pichia rafinosa jsou cylindrické až velmi protáhnuté buňky. Na povrchu moštu tvoří 
suchou, špinavě bílou šplhající se  kožku. Kvasí slabě glukózu a galaktosu. Využívá etanol 
jako jediný zdroj uhlíku, KNO3 neasimiluje [20]. 
Rod Saccharomyces 
Kvasinky tohoto rodu jsou velmi rozšířené v moštech a vínech, méně v půdě a sporadicky 
(podle ekologických podmínek) na některých orgánech révy vinné. Z hlediska výroby jsou 
nejdůležitějšími druhy S. cerevisiae, S. bayanus [20, 22]. 
Buňky tohoto rodu jsou kulaté nebo oválné, někdy i protáhlé. Charakteristickým znakem 
rodu je mohutná fermentace glukózy. Kvasinky tohoto rodu nevyužívají KNO3 [20]. 
Saccharomyces cerevisiae Hansen (Obr. 5) se vyznačuje oválnými až eliptickými 
buňkami. Někdy však bývají buňky i mírně protáhlé. Variační rozpětí buněk je  
3,5 až 8 x 5 až 15 μm. Na sporulačních půdách vytváří 1 až 4 spóry, které jsou hladké, kulaté, 
málokdy mírně protáhle. Glukóza, galaktóza, laktóza, sacharóza a maltóza jsou zkvašovány a 




nejčastěji využívají selektované kmeny tohoto druhu. Je nejčastější součásti mikroflóry 
kvasících moštů a mladých vín [29]. 
 
Obr. 5: Saccharomyces cerevisiae  [30] 
 
Saccharomyces carlsbergensis Hansen (synonymum S. cerevisiae) se používají především 
pro pivovarnické účely. V našich vinohradnických oblastech se s těmito kvasinkami 
setkáváme velmi málo. Nicméně se používají jako čisté kultury ve vinařství [20]. V moště 
jsou buňky kulaté až oválné, jen ojediněle mírně protáhlé. Asimilují a zkvašují glukózu, 
galaktózu, sacharózu, maltózu a úplně rafinózu. Etanol a KNO3 nevyužívají [29]. 
Saccharomyces bailli Lindner var. bailli (synonymum S. cerevisiae) mají oválné až  
protáhnuté buňky. Asimiluje a zkvašuje glukózu. Některé kmeny ještě galaktózu a sacharózu. 
KNO3 nevyužívá, etanol slabě asimiluje. Kvasinky jsou výrazně fruktofilní. Patří k obávaným 
kontaminantům lahvových vín [29]. 
Saccharomyces uvarum Beijerinck (synonymum S. bayanus) mají oválné až protáhlé 
buňky. Sporulace je dokonalá, tvoří 1 až 4 spory ve vřecku. Tvoří dobře vyvinuté 
pseudomycelium. Asimiluje a zkvašuje glukózu, galaktózu, sacharózu, maltózu a kompletně 
rafinózu. Etanol a KNO3 nevyužívají. Produkují méně alkoholu (do 10 obj. %). U nás byly 
nalezeny na zelených letorostech, hroznech a v moště i v mladém víně před dokvašením. 
Kvasí i při nižších teplotách [20]. 
Během let se taxonomie rodu Saccharomyces mnohokrát měnila. Celkem existuje 
97 synonym pro S. cerevisiae. V současné době jsou S. cerevisiae a S. bayanus myšleny jako 
dva různé druhy [22]. 
Rod Saccharomycodes 
Tento rod je reprezentován jediným druhem, Saccharomycodes ludwigii, jehož buňky 
mají citrónovitý tvar s oblými výběžky ve tvaru párku, zahnuté nebo protáhlé se zduřeninou 




sacharózu, rafinosu a asimilují glukózu, sacharózu, glycerol,rafinózu, ethylamin, ale nikoliv 
KNO3 [22]. 
Rod Schizosaccharomyces 
Buňky mají válcovitý, vejčitý či cylindrický tvar. Prvořadým druhem nalezeným 
v hroznovém moštu nebo víně je Sch. pombe, který fermentuje a asimiluje glukózu, 
sacharázu, maltózu i rafinózu. Tento druh nemůže použít etanol jako zdroj uhlíku a KNO3 
jako zdroj dusíku. Zkvašuje kyselinu jablečnou na etanol a CO2 [22]. 
Rod Hansenula 
Druhy tohoto rodu tvoří na povrchu moštu a vína dobře vyvinutou kožku. Morfologicky 
jsou velmi podobné rodu Pichia, ale na rozdíl od nich asimilují KNO3 jako jediný zdroj 
dusíku. Vyznačují se tvorbou esterů, zejména octanu etylnatého [16]. 
Hansenula anomala tvoří válcovité až protáhnuté případně oválné buňky. Asimiluje  
a zkvašuje glukózu, galaktózu sacharózu a maltózu a do 1/3 rafinózu [29]. 
Rod Torulopsis  
Buňky kvasinek jsou kulaté nebo oválné až mírně protáhlé, vyznačující se multilaterálním 
pučením. Pro méně častý výskyt a průměrnou tvorbu alkoholu jsou v našich podmínkách 
méně důležité. V našich vinohradnických oblastech byly jednotlivé druhy rodu Torulopsis 
(např. T. glabrata) nalezeny na zelených částech révy vinné, na hroznech, v moštech a jako 
kontaminující mikroflóra v některých výrobních zařízeních [20]. 
3.2.5.2. Asporogenní kvasinky 
Rod Candida 
Rod Candida se vyznačuje rozmanitými tvary buněk, kulovitými, elipsoidními, 
cylindrickými, protáhlými, apod. [26]. Buňky se často vyskytují ve shlucích nebo v řetízcích. 
Mají velikost 2 až 4 x 6 μm. Tento rod sacharidy nezkvašuje, asimiluje pouze glukózu. 
Výborně asimilují etanol, ale nevyužívají KNO3. Na povrchu vína vytvářejí kožku [16]. 
Někteří zástupci rodu C. pulcherrima se zásadně vyskytují na hroznech a zodpovídají za 
zahájení alkoholického kvašení; jiní C. vini, C. zeylanoides, jsou zase velmi častou složkou 
mikroflóry mladých vín [20]. 
Candida pulcherrima se vyskytuje ve všech našich vinohradnických oblastech a tvoří 
dominantní podíl mikroflóry hroznů. Společně s Kloeckera apiculata jsou zodpovědné za 
zahájení spontánního kvašení moštů. Ve vínech se nevyskytují, protože mají malou 
prokvašovaní schopnost (1 až 2 obj. % alkoholu). V moštech při spontánním kvašení se rychle 




Candida vini tvoří válcovité až oválné buňky inkrustované tukovými kapkami. Vyskytuje 
se často v delších řetízcích anebo shlucích. Na moště a víně se rychle tvoří hrubší, suchá 
šplhající se kožka. Estery neprodukuje, cukry nekvasí, asimiluje jen glukózu. KNO3 
nevyužívá, etanol asimiluje dobře. Je standardní součástí mikroflóry vín a zařízení vinařských 
závodů [29]. V moště je výskyt těchto kvasinek velmi vzácný. Naproti tomu však tvoří 
dominantní část kvasinkové flóry mladých vín téměř ve všech našich vinohradnických 
oblastech [20]. 
Rod Kloeckera 
Rod Kloeckera je standardní součástí mikroflóry začáteční fáze alkoholového kvašení 
hroznových moštů [29]. 
Kloeckera apiculata tvoří typické citrónovité, oválné až protáhlé buňky, které pučí 
zásadně bipolárně. Asimilují a zkvašují jen glukózu. Spolu s C. pulcherrima tvoří dominantní 
podíl začáteční mikroflóry spontánního kvašení moštů [29]. 
Rod Rhodotorula 
Tento rod se vyskytuje na hroznech a v moštech, resp. ve vínech jako vzdušné 
kontaminanty. Význačná je tvorba červených a žlutých karotenoidních barviv. 
Rhodotorula sp. bývá stálou součástí kvasinkové flóry výrobních zařízení vinařských závodu 
[36]. Kvasinky tohoto rodu se vyznačují oválnými až protáhlými buňkami, rozmnožující se 
multipolárním pučením. Rod Rhodotorula bývá nejčastěji zastoupen druhy R. glutinis,  
R. mucilaginosa. Ve vínech se nevyskytují, protože jsou vůči alkoholu málo odolné [20]. 
3.3. Plísně 
Jako plísně označujeme mikroskopické vláknité eukaryotní mikroorganismy, náležící 
mezi houby (Fungi) [18]. Plísně spolu s kvasinkami a bakteriemi tvoří mikroflóru vinné révy 
během vegetace. Vyskytují se na stěnách sklepů a zařízeních, v sudech a často i v neodborně 
ošetřovaných nádobách na víno. Z vinařského a technologického hlediska jsou důležité tyto 
Zygomycetes a Ascomycetes [16]. 
3.3.1. Zygomycetes 
Rod Mucor 
Mucor racemosus Fresen je v přírodě velmi rozšířený. Tvoří charakteristické 
sporangiofory. Plíseň roste i bez přístupu vzduchu pod hladinou kultivační tekutiny obsahující 
cukr, přičemž vytváří řetízky buněk podobných kvasinkám tzv. mukorové kvasinky, které 
produkují malé množství alkoholu. Je častou součástí mikrofóry hroznových bobulí, hlavně 
znečištěných od hlíny, proto se vyskytují téměř v každém hroznovém moště. Příliš se 





Rhizopus nigricans Ehrenberg se často vyskytuje na hnijících bobulích, na hroznech 
znečištěných půdou, ve vzduchu, v půdě atd. Mycelium je zpočátku bílé, později hnědé. Na 
rozdíl od M. racemosus netvoří kvasinkám podobné buňky. Rhizopus nigricans produkuje 
pouze 1 až 2 obj. % alkoholu. V kvasícím moštu ji hned na začátku potlačí vznikající alkohol, 
takže její činnost se v moště prakticky neprojevuje [31]. 
3.3.2. Ascomycetes 
Pro zástupce této třídy jsou charakteristické septované hyfy a tvorba askospor. 
Nepohlavně se rozmnožují pomocí exospor (konidií), oidií a chlamydospor. Ve vinařství má 
význam zejména Botrytis cinerea a rody Aspergillus a Penicillium, protože napadají poraněné 
hroznové bobule, přičemž rozkládají cukr. Současně produkují nepříjemné intenzivně vonící 
látky, které už ve velmi malém množství dodávají vínu plesnivou příchuť, která se těžko 
odstraňuje. Výjimku tvoří Botrytis cinerea, která má i ušlechtilou formu. [31]. 
Botrytis cinerea Persoon (Obr. 6) má ze začátku bílé až šedobílé a později hnědé až 
šedohnědé mycelium. Mycelium napadá slupku bobulí hroznu, narušuje ji a tím umožňuje 
silnější odpařování vody z dužiny. Plíseň se projevuje dvojím způsobem. Může zapříčinit 
ušlechtilou a nebo zhoubnou hnilobu hroznu. Závisí to od meteorologických podmínek. 
Pokud je v období dozrávání suché a slunečné počasí, vytváří se ušlechtilá plíseň. 
V nepříznivých povětrnostních podmínkách se může B. cinerea zvrhnout na zhoubnou 
hnilobu. Tato plíseň produkuje oxidační enzymy, které katalyzují přenos kyslíku na 
polyfenoly hroznových bobulí a vína, přítomných ve formě tříslovin a barviv, což zapříčiní 
hnědnutí vína [16, 31]. 
 
          




Cladosporium cellare Persoon má schopnost vázat organické a anorganické výpary ze 
vzduchu. Díky její schopností asimilovat výpary vína čistí vzduch ve vinném sklepě  
a reguluje jeho relativní vlhkost, takže ve sklepě má funkci jakéhosi biologického filtru.  
Tato plíseň je z počátku bílá, později přechází do odstínů šedé až do černé barvy. Rozvíjí se 
při vysoké vlhkosti 85 až 95 % [16]. 
Rod Aspergillus 
Různé druhy Aspergillus sp. se na vinné révě vyskytují hlavně v suchých slunečných 
letních měsících, méně na podzim, a v zimních měsících téměř vůbec [31]. 
Aspergillus niger Van Tieghem tvoří nejprve bíle, poté žluté až hnědé mycelium. 
Charakterické jsou černé, okrouhlé konidie (Obr. 7). Nachází se na různých orgánech vinné 
révy, zejména na nahnilých bobulích [20]. 
Aspergillus glaucus De Bary tvoří žlutohnědé mycelium a žluté perithecie. Starší kultury 
jsou zbarvené do hněda. Vyskytují se prakticky všude ve vinicích i vinných sklepech [20]. 
 
Obr. 7: Aspergillus niger [32] 
Rod Penicillium 
Plísně tohoto rodu se vyskytují na hroznech vedle Botrytis cinerea nejčastěji. Penicillium 
tvoří bezbarevné hyfy. Na rozdíl od Aspergillus sp. je i konidiofor rozdělený příčnými 




Penicillium glaucum tvoří zpočátku bělavé, později šedé mycelium. Plíseň napadá nejen 
poškozené, ale i celkem zdravé hrozny. Bohatý enzymový systém umožňuje plísni napadat 
nejen cukry, ale později i kyseliny, dusíkaté látky, třísloviny a barviva. Obzvlášť velké škody 
zapříčiňuje na červených a modrých odrůdách hroznů, kde za krátký čas rozloží třísloviny  
i barvivo bobulí [31]. 
Penicillium purpurogenum tvoří mycelium žlutočervené barvy. Červené barvivo plísně 
přechází v moště do roztoku, takže po čase nabývá mošt červené zbarvení, jako kdyby 
pocházel z červených hroznů. Vyskytuje se dosti často ve vinohradech v půdě a na různých 


































4. VLIV PESTICIDŮ NA MIKROFLÓRU VINNÉ RÉVY 
4.1. Vliv na mikroflóru hroznu, moštu a vína 
Vliv pesticidů na mikroflóru hroznu, moštu a vína je rozličný. Účinek jednotlivých 
pesticidů můžeme rozdělit podle jejich použití proti škodlivým činitelům, resp. na vliv 
fungicidů, herbicidů a insekticidů. 
4.1.1. Vliv fungicidů 
Na bobulích se vyskytuje dominantní druh Hanseniaspora uvarum z více než 70 %, 
následované Metschnikowia pulcherrima a Cryptococcus macerans. Při ošetření 
anorganickými fungicidy se rovněž vyskytují dominantní druhy H. uvarum a M. pulcherrima. 
Nicméně je možné detekovat i značný výskyt Aureobasidium pullulans a Cryptococcus sp. 
Organické fungicidy aplikované na hroznové bobule způsobují drastické snížení kvasinkové 
flóry a to zejména druhu H. uvarum. Převládající druhy jsou A. pullulans, Cryptococcus sp.  
a Trichosporon pullulans [33]. 
Na složení kvasinkové flóry hroznu a spontánně kvasících moštů působí zejména 
protibotrytické fungicidy používané k ochraně vinné révy. Silně inhibičně působí zejména 
fungicidy na bázi ftalimidu (captafol, captan, folpet), a to především na druhy rodu 
Saccharomyces. Naopak, kvasné méně virulentní a osmotolerantní druhy, jako je Torulopsis 
stellata, tyto fungicidy téměř neinhibují. Nejsilnější negativní účinky má capfatol, který 
inhibuje Saccharomyces už při koncentraci 1 až 2 mg∙l-1. Ostatní fungicidy na bázi ftalimidu 
působí až při koncentraci 10 až 20 mg∙l-1. Metiramové a kombinované metiramové fungicidy 
nepůsobí inhibičně (např. Polyram). Tiuramové fungicidy (např. TMTD) působí selektivně: 
na asporogenní druhy kvasinek nepůsobí vůbec, sporogenní inhibují už při koncentraci  
1 až 5 mg∙l-1 TMTD. I dichlofluanid má poměrně silný selekční účinek, přičemž inhibuje 
především sporogenní druhy rodu Saccharomyces. Působení různých pesticidů na mikroflóru 
hroznu a spontánní kvašení je shrnuto v Tabulce č. 9 [34]. 
Tabulka č. 9: Vliv různých fungicidů na složení kvasinkové mikroflóry hroznu  
a spontánní kvašení moštů [34] 





































































Na bázi mědi 18,9 8,9 61,8 4,0 1,9 2,5 2,0 66,4 33,6 
Na bázi ditiokarbamátu 23,3 7,8 59,0 5,1 2,4 1,8 0,6 64,3 35,7 
Na bázi ftalimidu 30,1 2,8 34,7 2,2 25,8 3,4 1,0 37,3 62,7 
Na bázi metiramu 20,8 7,0 60,1 3,9 0,7 1,5 6,0 65,2 34,8 
Na bázi tiuramu 31,8 6,7 55,5 3,1 0,5 0,5 1,9 59,6 40,4 
Systémové 26,5 6,1 60,0 4,2 0,7 0,7 1,8 65,2 34,8 
Dichlofluanid 28,5 4,4 35,0 2,9 20,4 2,6 6,2 40,1 59,9 
Na bázi ditiokarbamátu a mědi 25,0 3,2 56,0 5,0 2,0 0,9 7,9 63,8 36,2 




4.1.2. Vliv herbicidů 
Většina používaných triazinových a smíšených triazinových herbicidů a herbicidů na bázi 
močoviny neovlivňuje složení mikroflóry kvasinek, tedy neinhibuje ani růst, vývin a kvasnou 
aktivitu kvasinek. Výjimkou je preparát na bázi 2,6-dichlorbenzimidazolu, který inhibuje 
sporogenní a mírně stimuluje asporogenní kvasinky [26, 34]. 
4.1.3. Vliv insekticidů 
Podle intenzity vedlejších účinku na kvasinky můžeme insekticidy rozdělit do tří skupin: 
a) v první skupině je většina preparátu s neutrálním vlivem na sled flóry spontánně 
kvasících moštů, např. Dimecron 20 EC, Thiodan 35 EC, Milbex aj., 
b) v druhé skupině jsou přípravky, které přednostně inhibují sporogenní druhy 
kvasinek, např. Ultracid 40 W, Perfekthion, 
c) ve třetí skupině jsou preparáty se silným inhibičním účinkem, např. Arafosfothion 
a Dicarban, které mohou silněji inhibovat růst všech druhů kvasinek, a tím  
i alkoholové kvašení. 
Všeobecně však můžeme konstatovat, že organofosfátové přípravky působí na kvasinky 
méně toxicky něž fungicidy. Jejich účinek je více selektivní než inhibiční. Většina reziduí 
insekticidů působí jen ve vyšších, v praxi sotva používaných koncentracích [34]. 
4.2. Vliv pesticidů na kvašení 
Kvašení se skládá ze dvou kroků. Primární kvašení je díky kvasinkám které přeměňují 
cukry na alkohol (alkoholové kvašení). Poté následuje sekundární kvašení (jablečno-mléčné 
kvašení) při kterém se přeměňuje kyselina L-jablečná na kyselinu L-mléčnou [5]. Kvasinky 
mohou degradovat některé insekticidy (chlorpyrifos-methyl, fenitrothion, parathion, 
quinalphos), které patří mezi thiofosfáty. Vliv pesticidů na jablečno-mléčné kvašení je 
prostudován méně. Avšak pesticidy nemají významný negativní vliv na jablečno-mléčné 
kvašení [35]. 
4.2.1. Alkoholové kvašení 
Kvasinky zodpovědné za alkoholové kvašení patří do rodu Saccharomyces. Další rody 
zejména Candida, Kloeckera/Hanseniaspora, Pichia aj. jsou přítomny v počáteční fázi 
kvašení a mohou mít vliv na konečné organoleptické vlastnosti vína. Počet těchto kvasinek 
v průběhu kvašení klesá a S. cerevisiae se stane převládajícím druhem [5]. 
Některé komerční druhy S. cerevisiae mohou využít organické sloučeniny k uvolnění 
sirovodíku a sulfátů nebo přechodných produktů methioninu. Mohou využít i jiné sloučeniny 




4.2.1.1. Vliv pesticidů na kvasinky 
V průběhu kvašení mohou kvasinky ovlivnit přítomnost residuí pesticidů v důsledku 
jejich degradace nebo absorpce na konci kvašení, kdy se kvasinky usazují jako kal. Proto je 
důležité rozeznat rozdílné mikrobiální skupiny vyskytující se na povrchu hroznů [5]. 
Schopfer [5] zjistil, že koncentrace manebu, která je vyšší než 10 mg∙l-1 zpomaluje 
aktivitu kvasinek. Calhelha a kol. [36] prozkoumali vliv pesticidů (dichlofluanid, benomyl, 
iprodione, procymidon a vinclozolin) na kvasinky účastnící se kvašení. Prokázali, že všechny 
pesticidy mají negativní vliv na růst kvasinek. Zygosaccharomyces rouxii a Saccharomyces 
cerevisiae jsou nejvíce odolnými kvasinkami, zatímco Rhodotorula glutinis byla nejcitlivější. 
Čuš a Raspor [37] studovali vliv pyrimethanilu v moštu během spontánního kvašení  
S. cerevisiae a H. uvarum. Fungicid měl vliv na průběh a úspěšný závěr spontánního kvašení. 
Jeho účinek korespondoval s počáteční koncentrací kvasinek v moštu. Při nižší koncentraci, 
byl patrnější inhibiční účinek pyrimethanilu na růst H. uvarum. To umožnilo růst silněji 
kvasící kvasinky S. cerevisiae a úspěšné dokvašení. 
Batusic et al. [5] popsali vliv hydroxidu měďnatého a síry na různé kmeny 
S. cerevisiae a S. bayanus. Přídavek těchto dvou látek náhle snížil kvasnou aktivitu  
S. bayanus a snížil intenzitu kvašení S. cerevisiae. 
Girond et al. prokázali, že mancozeb, folpet a myclobutanil jsou toxické pro 284 různých 
kvasinek, které byly izolovány z vinného moštu a hroznů ze čtyř francouzských vinohradů. 
Dubernet a kol. [5] zjistili, že myclobutanil a hexaconazole jsou rovněž vysoce toxické pro 
kvasinky. 
Fungicidy používané na ochranu před peronosporou (folpet a captan) měli pozoruhodný 
antiseptický vliv na kvasinky. Další fungicidy, captafol a dichlofluanid, měli analogické 
vlastnosti [38]. 
Gaia a kol. [5], po třech letech studia účinku ftalimidů na mikrobiologii fermentace, 
shrnuli následující zjištění. Všechny tyto fungicidy, zejména folpet, zpomalují kvašení. 
Potlačují vývoj a reprodukci kvasinkové buňky při vyšších koncentracích. Mají vliv na 
množství i kvalitu spontánní kvasinkové mikroflóry na hroznu a v moštu, která se snižuje 
kvašením S. cerevisiae, kdežto se zvyšuje díky Candida. Přítomnost folpetu na hroznech 
zpomaluje alkoholové kvašení S. cerevisiae a Kloeckera apiculata. 
Fenarimol a cyprodinil, které patří mezi pyrimidinové fungicidy, měli různý vliv na 
kvašení. V konkrétním případě, fenarimol zpomaloval kvašení, zatímco cyprodinil, ačkoliv 
byl testován i při vyšších koncentracích, neměl žádný vliv na alkoholové kvašení S. cerevisiae 
a Hanseniaspora/K. apiculata [5]. 
4.2.2. Jablečno-mléčné kvašení 
Jablečno-mléčné kvašení je sekundární kvašení, které se vyskytuje v mnoha vínech asi  
2 až 3 týdny po dokončení alkoholového kvašení. Mléčné bakterie, které jsou zodpovědné za 
toto kvašení jsou zejména Oenococcus oeni. Bakterie se přirozeně vyskytuje ve vínech nebo 
může být naočkována komerčně prodávanými preparáty. Růst O. oeni během kvašení vede ke 




také zvýšit šanci na lepší senzorické vlastnosti vína. Růst a chování O. oeni během MLF 
může ovlivnit mnoho faktorů mezi které patří residua pesticidů [5]. 
4.2.2.1. Vliv pesticidů na mléčné bakterie 
Určitá residua pesticidů mohou mít škodlivý vliv na aktivitu mléčných bakterií. 
Nejúčinnější jsou residua systémových pesticidů často používaných ve vlhkých letech proti 
plísni šedé. Mléčné bakterie nemají žádný vliv na rozklad nejvíce používaných fungicidů 
používaných ve vinařství [5, 38]. 
Radler a Schoning zjistili, že mancozeb značně inhibuje aktivitu mléčné bakterie. Sapis-
Domerc [5] ověřil vliv metaxilu na několik druhů bakterií (Lactobacillus hilgardii, 
Leuconostoc fragile), ale nezjistil žádný vliv na MLF. 
Ruediger et al. [5] studovali vliv fungicidů a insekticidů na O. oeni. Chlorpyrifos  
a dicofol významně snížili aktivitu mléčné bakterie. Dicofol měl značný inhibiční účinek, 
zatímco chlorpyrifos a fenarimol měli účinek minimální. 
Vidal et al. [39] zkoumali vliv mědi a dichlofluanidu na O. oeni. Stanovili minimální 
inhibiční účinek několika pesticidů, které inhibují MLF. Na simultánním médiu bez 
přítomnosti etanolu byla hodnota minimálního inhibičního účinku stanovena mezi 1 mg∙l-1 
(chlorpyrifos) až 25 mg∙l-1 (iprodione, vinclozolin a procymidon). Pro měď a dichlofluanid 
(5 mg∙l-1) byly nalezeny nejvíce podobné koncentrace k reálným podmínkám, což z nich dělá 
nejvíce nebezpečné pesticidy pro mléčné bakterie i pro MLF. Zpomalení MLF díky 
přítomnosti mědi nebo dichlofluanidu bylo mnohem větší v přítomnosti etanolu, což 
naznačuje, že i malá koncentrace těchto pesticidů může vést ke zpomalení MLF v reálných 
podmínkách. Synergický účinek mědi vzrůstal nejenom v přítomnosti etanolu, ale i u jiných 
sloučenin jako byl oxid siřičitý, kyselina tartarová aj. 
4.3. Vliv pesticidů na aromatické složení vína 
Aroma vína představuje jednu z nejdůležitějších senzorických vlastností. Je velmi složité, 
protože se skládá z více než 500 nestálých sloučenin patřících do velké skupiny chemických 
látek zahrnující aldehydy, alkoholy, kyseliny, estery, terpeny, fenoly atd. Pesticidy jsou 
jedním z mnoha faktorů, které mohou ovlivnit senzorické vlastnosti vína [40]. 
García et al. [40] zjistili že, přídavek fungicidů (cyprodinil, fludioxonil a pyrimethanil) 
zvýší u S. cerevisiae produkci ethylacetátu a isoamylacetátu, což negativně ovlivňuje 
senzorické vlastnosti získaného vína. Přítomnost azoxystrobinu, fludioxonilu, mepanipyrimu, 
pyrimethanilu a tetraconazolu stimuluje kvasinky, zejména K. apiculata, k vyšší produkci 
alkoholu [5]. 
Vliv pesticidů na aktivitu některých enzymů ovlivňujících specifičnost metabolismu se 
projevuje poruchami fyziologických procesu v rostlinách. V důsledku toho mohou nastat 
nejen organoleptické změny, ale i změny nutriční hodnoty. V listech vinné révy se zvýšil 





Spotřeba pesticidů celosvětově neustále roste. V menší míře je to dáno rezistencí škůdců  
a chorob, nicméně největší podíl na tomto růstu má čím dál větší poptávka po potravinách  
a také nárůst škodlivých organismů. Česká republika je ve spotřebě pesticidů na posledních  
příčkách v rámci EU, vedou státy jako je Itálie, Velká Británie či Francie. 
Pesticidy ovlivňují složení přirozené kvasinkové flóry vinné révy. Fungicidy na ochranu 
proti peronospoře a plísni šedé (folpet, captan či captafol) způsobují značné snížení 
kvasinkové flóry na bobulích hlavně kvasinek H. uvarum. Tyto fungicidy působí inhibičně  
i na primární kvašení, zejména na kvasinky S. cerevisiae nebo K. apiculata, které se objevují 
v počáteční fázi alkoholového kvašení. Naproti tomu některé druhy kvasinek jako T. stellata 
fungicidy téměř neinhibují, ba naopak je stimulují k růstu. Tiuramové fungicidy nebo 
dichlofluanid mají silný selekční účinek, resp. inhibují pouze sporogenní kvasinky 
(rody Saccharomyces, Hanseniaspora). Některé pesticidy působí na kvasinky toxicky  
(např.: myclobutanil, hexaconazole, mancozeb), některé jen zpomalují kvašení a potlačují 
reprodukci kvasinek (např. fenarimol, pyrimethanil). Pesticidy jako cyprodinil a pyrimethanil 
způsobují zvýšení tvorby ethylacetátu a isoamylacetátu, což negativně ovlivňuje senzorické 
vlastnosti vína. Residua pesticidů (mancozeb, dichlofluanid) mají nepříznivý vliv i na aktivitu 
mléčných bakterií, resp. inhibují jablečno-mléčného kvašení. Anorganické fungicidy 
kvasinkovou flóru vinné révy ani moštu v takové míře neovlivňují a jejich účinek na 
mikroflóru je zanedbatelný. 
Obecně lze říci, že největší vliv na mikroflóru mají především organické fungicidy. 
Insekticidy mají negativní dopad pouze ve vysokých koncentrací, které se v praxi nepoužívají. 
Herbicidy ve větší míře neovlivňují složení kvasinek, jejich vývin ani kvasnou aktivitu. 
Po zhodnocení uvedených informací můžeme konstatovat, že v důsledku aplikace 
pesticidů dochází k ovlivnění mikroflóry vinné révy, fermentace a minoritně i senzorických 
vlastností vína, nicméně jejich použití je nezbytné. Pesticidy v zásadě neovlivňují mikroflóru 
natolik, abychom museli nějakým způsobem měnit postup při ochraně vinné révy. V praxi se 
velmi často používají komerční druhy kvasinek, které dokáží kvašení při inhibici přirozené 
mikroflóry nastartovat. Pesticidy zůstanou nedílnou součástí vinohradnictví a vinařství. 
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7. SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
MLF  jablečno-mléčné kvašení 
A.   Aspergillus 
C.   Candida 
H.   Hansenula 
S.   Saccharomyces 
Lbc.  Lactobacillus 
L.   Leuconostoc 
O.   Oenococcus 
K.   Kloeckera 
Sh.   Schizosaccharomyces 
T.   Torulopsis 
Pd.   Pediococcus 
P.   Pichia 
R.    Rhodotorula 
M.   Mucor 
I.   Issatchenkia 
 
